
Tagliatelle mit Pilz-Sahne-Soÿe

Für zwei Personen
Für den Teig:
120 g Hartweizengrieß 120 g Weizenmehl 2 Eier
50 g vorg. Brennnesselblätter 3 g feines Salz Salz
Für die Sauce:
60 g Champignons 60 g Kräuterseitlinge 2 Steinpilze
70 ml Kalbsfond 100 g italienische Kochsahne 1 Zitrone
1 Zehe Knoblauch 1 Bund Petersilie 1 Bund Basilikum
50 g Butter 50 g Olivenöl Salz, Pfeffer
Für die Garnitur:
50 g Parmesan

Für den Teig Brennnesselblätter in einem Topf mit kochendem Salzwasser vier Minuten blan-
chieren, in ein Sieb gießen und das Wasser auspressen. Anschließend ganz fein pürieren.
Eier aufschlagen, in eine Rührschüssel geben und gut durchschlagen. Mit so viel Hartweizen- und
Weizenmehl verrühren bis feste Flöckchen entstehen. Feines Salz untermengen. Ein Drittel der
Masse in eine andere Schüssel geben und mit der Brennnesselmasse vermengen. Zu der anderen
Masse etwas Wasser dazugeben. Beide Massen unter Zugabe von Mehl zu festen Teigen kneten.
Beide Teigsorten auf bemehlter Fläche dünn ausrollen. Teig einige Zeit ruhen lassen.
Für die Sauce Pilze putzen und portionsweise in einer Pfanne mit einem Butter-Olivenöl-Gemisch
anbraten. In einem Topf den Fond einkochen lassen, Sahne dazugeben noch etwas weiterkochen
lassen. Petersilien- und Basilikumblätter abzupfen und fein schneiden. Zitrone halbieren und Saft
auspressen. Knoblauch abziehen und in eine Knoblauchpresse geben. Pilze, Petersilie, Basilikum,
gepressten Knoblauch und Zitronensaft zur Sahne geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Nudelteig in dünne Streifen schneiden und in einem Topf mit reichlich Wasser, das spru-
delnd kocht, drei Minuten garen. Nudeln abgießen.
Nudeln in der Sauce schwenken, auf Teller geben, mit frisch geriebenem Parmesan garnieren und
servieren.
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